
Saint-Quay-Portrieux. Le lycée hôtelier 
obtient le label Bio engagé  
Cette distinction récompense une restauration scolaire de qualité, avec plus de 32 % de 
produits bio servis chaque jour, bien au-delà des objectifs nationaux. 
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On mange de mieux en mieux dans les selfs des lycées publics bretons ! Pour preuve, la 
remise, vendredi, du label Établissement Bio engagé au lycée hôtelier de la Closerie, où sont 
servis 365 repas par jour. 

Cette distinction consacre les efforts de l’équipe chargée des achats et de la restauration pour 
cuisiner des denrées de qualité et aboutir à 32,5 % de produits bio dans l’assiette en 2024, un 
pourcentage largement supérieur aux objectifs fixés par la loi Egalim (20 % de produits bio en 
restauration scolaire) et Interbio Bretagne (22 %). 

Le seul lycée hôtelier de la région labellisé 

La remise de ce label par la Région et l’association Interbio Bretagne est la reconnaissance du 
travail réalisé par le chef cuisinier Sébastien Gouédard et son équipe, dans le cadre du plan 
d’action régional en faveur du bien manger dans les lycées. 
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« Nous veillons à nous approvisionner toujours davantage en produits de qualité, locaux 

et de saison », ont expliqué Sébastien Gouédard et le proviseur Mohamed Mouquere. Ces 
derniers ont d’autant plus à cœur de sensibiliser les jeunes à l’importance du bien manger, que 
cet enjeu concerne des élèves en formation aux métiers de l’hôtellerie-restauration, 
boulangerie-pâtisserie et crémerie-fromagerie. 

La Closerie est le 18e lycée breton, mais le seul lycée hôtelier, à recevoir cette labellisation, 
obtenue malgré la hausse du coût des denrées. « Nous sommes très fiers de ce qui se passe 

dans nos établissements depuis quelques années, s’est félicité Isabelle Pellerin, vice-
présidente de la Région. Notre reconnaissance aux équipes est totale et sans réserve. » 

 


